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INTRODUCTION 1 


En el 2002 el Proyecto DAER de CIAT inició actividades de desarrollo empresarial con 
las microempresas LISAN y LAS ACACIAS en Yorito, Yoro, Honduras. Estas fueron 
formadas por el Comité Local de Desarrollo Sostenible de la Cuenca del Río Tascalapa 
-CLODEST-. Estas microempresas estaban recién formadas y observaban que la 
mayoría de las frutas de temporada se desperdiciaban por la falta de mercado. Había 
una sobreoferta en mangos, banano, coco, tamarindo, mora y otras. Las microempresas 
solicitaron ser capacitadas en el valor agregado de frutas. CLODEST y CIAT plantearon 
como oportunidades la elaboración de jaleas y frutas deshidratadas. El CIAT se enfocó 
en la los deshidratados ya que al ser productos innovadores en el mercado, no tendrían 
competidores. Hubo muchos obstáculos para poder insertar estas microempresas en 
supermercados de Tegucigalpa y San Pedro Sula, pero con el apoyo financiero de 
AGROPYME (www.aqropvmeonline.org ) y el técnico de CIAT (www.ciat.cqiar.org ) y 
CLODEST se pudieron saltar los obstáculos y poder insertarlas en mercados dinámicos. 
La sistematización de la experiencia con estas dos microempresas, se documentará en 
otro documento de CIAT así cómo la tecnología desarrollada por CIAT. Se mencionan 
estos antecedentes, porque en base a estas experiencias, se pudo elaborar el presente 
manual. 



Este documento contiene información práctica 
sobre el proceso para la deshidratación de frutas 
tropicales utilizando el secador eléctrico 
desarrollado por el Proyecto de Agroempresas 
CIAT. El secado es ‘directo’ o sea que la fruta no 
tiene ningún tipo de aditivos químicos. Existen 
otros tipos de deshidratación como el secado solar 
o el tratamiento con químicos más azúcar; estos 
procesos no son tratados en este manual. El 
secado directo tiene la ventaja que garantiza que el 
producto es 100% NATURAL, libre de aditivos, 
colorantes, etc. 

Los factores claves para un buen secado de frutas 
son: 

1. Limpieza del equipo, del personal y de la 
materia prima. 

2. Temperatura de secado entre 65 y 75° C. 

3. Madurez apropiada de la materia prima. 


HIGIENE 


Antes de comenzar el secado, es muy importante seguir estas normas de higiene: 


1 Autor M.A.E. Marco Antonio Vásquez, Asistente de Investigación -CIAT-. Tel. 504-2326352, 
correo-e: mvasquez@cablecolor.hn . Zulema Cáceres y Telma Quiroz Cel. 504-9370480 
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1. El personal debe tener una tarjeta de salud o VDRL en donde se certifique que 
está libre de enfermedades contagiosas. 

2. Las personas con afecciones respiratorias, estomacales o de otra índole, no 
podrán trabajar en contacto directo con el proceso, solo lo podrán hacer hasta su 
recuperación total. Las personas con heridas tampoco deben estar en contacto 
con el proceso. 

3. Hacer una limpieza de pisos, paredes y techo interno del local. 

4. Mantener cerradas puertas y ventanas para evitar el ingreso de insectos y 
animales. 

5. Los utensilios deben ser desinfectados con solución de cloro, durante 5 minutos. 
Para obtener esta solución, se mezclan 15 mililitros de cloro comercial en 45 
litros de agua limpia (el cloro comercial tiene una concentración de 5.25% de 
cloruro de sodio). 

6. Lavarse las manos con abundante agua y 
jabón desde las manos hasta el codo. 
Despojarse de anillos, aritos, cadenas, etc. 

7. El personal debe usar mascarilla, guantes 
plásticos, gorro o redecilla y delantal. Si en 
algún momento se tocan objetos es 
necesario lavarse las manos. 

8. El deshidratador debe estar limpio y 
desinfectado. Las bandejas pueden lavarse 
con agua y jabón, pero el interior no, porque 
causaría una deformación de la madera (la 
madera que se moja y luego se calienta se 
deforma). Para limpiar el interior se 
recomienda pasar una manta húmeda varias 
veces. Para desinfectar se recomienda usar 
una manta con abundante alcohol; esto es 
mejor hacerlo antes del secado de la fruta. 



SECADO DE FRUTAS TROPICALES 


El rango de temperatura de secado debe estar entre los 65 y 75° centígrados, si la 
temperatura es mayor, causará quemado del producto, dándole un sabor a ‘tostado’ el 
cual es desagradable. Si la temperatura es menor, el tiempo de secado se prolonga, 
aumentando los costos de energía eléctrica y producirá un oscurecimiento del producto 
(si el secado es lento, los azúcares sufren un proceso de oxidación, causando el 
ennegrecimiento del producto final). 

A. SECADO DE BANANO 

La figura 1 muestra el flujograma de proceso de banano deshidratado. El banano debe 
estar maduro, en este punto, la concha está completamente amarilla, tendrá algunas 
manchas negras, el olor es agradable y el sabor es dulce. Una madurez adecuada, 
asegura que el banano seco tendrá excelente sabor, olor y color. Si el banano está 
inmaduro, el producto final tendrá un sabor ácido y con apariencia ‘polvosa’ de color 
blanco; esto es una pérdida pues el consumidor lo rechazará. Si los bananos están 
sobre maduros, el producto final tendrá un olor a fermentado y un color oscuro (las 
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bananas sobre maduras, tienen muchísimas manchas negras o líneas negras en la 
concha). Algunos bananos que parecen estar en su madurez, presentan el ‘corazón 
negro’, esto causa que el producto tenga una mancha negra en el centro de las rodajas, 
causando pérdidas por descarte. Los bananos sobre maduros también se pueden 
identificar porque al ser cortados tienen líneas de color café que contrastan con el resto 
de la fruta. 

Figura 1. Flujograma de proceso de banano deshidratado. 




Banano seco mala 
calidad (inmaduro) 



Derecha. Corazón negro 
Izquierda: Sobremaduro, con 
líneas color café 



Una vez seleccionada la fruta, se pasa a la fase de desinfección. En primer lugar se 
lavan los bananos enteros con agua y jabón, luego se sumergen en una solución de 
cloro durante 5 minutos. Para obtener esta solución, se mezclan 15 mililitros de cloro 
comercial en 45 litros de agua limpia (el cloro comercial tiene una concentración de 
5.25% de cloruro de sodio). 

Luego sigue la fase de pelado y corte en 
rodajas. Las conchas se quitan a mano. Los 
bananos se colocan en el cortador de rodajas. 
Este cortador usa cuerdas plásticas separadas 
7 milímetros entre cada una. Este cortador 
aumenta la velocidad de cortado y asegura una 
mejor uniformidad en el grosor de las rodajas. 
Cuando el cortado se hace manualmente con 
cuchillo, hay desuniformidad en los grosores y 
esto complica el secado porque unas rodajas 
se secan primero que otras. Este proceso debe 
hacerse lo más rápido posible de tal forma que 
todas las bandejas se llenen en el menor 
tiempo posible. Si el proceso es lento, la última 
bandeja entra al secador con mucho tiempo de 
separación con respecto a la primera y esto 
aumenta el costo de energía eléctrica, porque el 



Cortador de rodajas 
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deshidratador se apagará hasta que salga la última bandeja. Si todas entran casi al 
mismo tiempo, también saldrán en similar momento, evitando gastos innecesarios en 
energía eléctrica. El deshidratador debe encenderse al momento de ingresar la primera 
bandeja, si está apagado, el banano empieza a oscurecerse debido a la oxidación del 
azúcar. IMPORTANTE, el aire caliente es un excelente fijador natural del color. Otras 
empresas utilizan el vapor de agua o tratamientos químicos para que la fruta mantenga 
un color vivo. 



Banano deshidratado de calidad 


Las microempresas no pueden pagar por 
un aparato medidor de humedad, éstos 
son caros. El punto de ‘cosecha’ es 
cuando las rodajas ya no están pegajosas 
y no brillan; cuando se presionan no muestran agua. Una vez retiradas de la malla, hay 
que dejarlas enfriar por unos 15 minutos, inmediatamente se procede al empaque. Los 
ensayos han mostrado que el banano criollo tiene mejor sabor y color que el banano de 
exportación; pero tiene la desventaja es que es desuniforme en tamano y unas rodajas 
salen más pequenas que otras. Se recomienda el uso de la malla gruesa (4/16 de 
pulgada). La concha es un subproducto del proceso pero se desconoce el valor 
agregado que se le puede dar, el proyecto no ha hecho investigación en este tema. 


El clima exterior influye en la eficiencia 
del secado, éste puede tardar entre 11 a 
13 horas; después de nueve horas es 
importante revisar las rodajas que están 
más cerca de la resistencia eléctrica, 
estas tienden a secarse primero y si no 
se monitorean, se pueden quemar. 
IMPORTANTE, el volteo de rodajas, no 
reduce el tiempo de secado; más bien 
incrementa los costos de mano de obra. 


El banano de exportación tiene la ventaja 
de que se vende por libras y esto ayuda a 
estimar mejor los rendimientos. De 40 
libras de banano de exportación se 
obtiene un rendimiento de 4.85 libras de 
banano seco. El banano criollo se 
compra por unidad y su tamano es muy 
desuniforme, pero en promedio se 
obtienen 7.25 libras de banano seco por 
cada 200 unidades (aproximadamente 
esta es la cantidad de bananos frescos 
que caben en una tanda de secado). 

B. SECADO DEPINA 


La figura 2 muestra el flujograma, la pina 
debe estar madura, este punto se 
identifica pues hay una coloración 
amarilla en las líneas exteriores y las hojas de la corona se desprenden fácilmente. Una 
adecuada madurez dará un producto agridulce y con un amarillo intenso. La variedad de 
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la pina es importante, en Honduras se han tenido excelentes resultados con la variedad 
Azucarón, pero se pueden usar otras variedades, siempre y cuando el sabor sea dulce, 
si se deshidratan pinas ácidas o inmaduras, el producto será muy ácido. Si se 
deshidratan pinas sobremaduras, el producto tendrá una coloración oscura y un sabor a 
fermentado. La pina sobremadura es fácil de distinguir pues al cortarla libera un olor a 
alcohol. 


Figura 2. Flujograma de proceso de pina deshidratada. 




El siguiente paso es la desinfección con agua 
clorinada (hacer lo mismo que el banano). Luego 
viene el pelado de la concha, este proceso se 
hace manualmente, debe haber un balance entre 
cantidad de pulpa y cantidad de puntos negros u 
‘ojitos’, si se profundiza mucho entonces se baja 
el rendimiento y si se profundiza poco, quedan 

muchos ‘ojitos’ negros los cuales son incómodos para el consumidor al momento de 
comerlos. Debido a lo anterior es importante el tamano de la fruta. Si la misma es 


Pma deshidrntada en 


cuadritos 


Pîha seca de 
mala 
calidad, 
sohre 
madura, 
manchas 
oscuras, 
color 

desuniforme 
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pequena, el costo del producto se incrementa porque habrá más mano de obra en pelar 
pinas y el rendimiento de la pulpa será más bajo. 


Una vez pelada la pina, se procede 
a hacer el descorazonado, esto se 
puede hacer con los 
descorazanadores de manzanas 
que venden en las tiendas, si no se 
cuenta con uno; se puede elaborar 
con un tubo de PVC de tres cuartos 
de pulgada, al cual se le saca filo en 
uno de sus extremos. Si el utensilio 
lo permite, el descorazonado se 
puede hacer con la pina entera. 
Posteriormente se pasa a hacer las 
rodajas de pina, éstas deben de 
tener un grosor de 8 milímetros. Un 
proceso eficiente se hace mejor al 
usar un cortador de rodajas de 
acero, similar a los que usan las microempresas que hacen tajaditas de plátano fritas. El 
rodajeado a mano es malo porque salen desuniformes, unas rodajas quedan más 
gruesas que otras y el secado no es uniforme. Se recomienda el uso de la malla gruesa 
(4/16 de pulgada) en la bandeja. La concha de pina es un subproducto que se desecha 
pero con potencial de procesamiento, el proyecto no ha hecho investigación en el 
proceso de la concha, pero la literatura habla sobre la elaboración de vinagre o bebidas 
fermentadas. 

El deshidratador debe encenderse al momento de introducir la primera bandeja de fruta, 
el aire caliente es un excelente fijador de color y esto asegura que la pina seca tenga un 
color amarillo intenso. Al igual que todas las frutas, la máquina debe llenarse lo más 
pronto posible. 

Debido a que las pinas se compran por unidad y no por libra, los datos de rendimiento 
son por ‘pina’ y no por ‘libra’. La experiencia de las microempresas muestra que en 
promedio se obtienen 0.20 libras de pina deshidratada por cada pina. Una tanda llena 
de producto en el deshidratador puede dar un rendimiento promedio de 3.45 libras de 
pina seca; aproximadamente se necesitan 20 pinas para llenar el deshidratador. La pina 
tarda 11 a 12 horas para secarse. Después de nueve horas es importante revisar las 
rodajas que están más cerca de la resistencia eléctrica, estas tienden a secarse primero 
y si no se monitorean, se pueden quemar. Si la pina ya no está pegajosa y no suelta 
humedad al presionarla, entonces, está lista para ser retirada del deshidratador. 
IMPORTANTE, si la pina se retira húmeda, va a descomponerse dentro de las bolsitas y 
esto es peligroso para el consumidor; hay que asegurarse que el producto está bien 
seco. Si la pina es en rodaja se recomienda el uso de malla gruesa (4/16 pulgada) y si 
es en cuadritos es necesario usar la malla fina (1/16 pulgada). 

C. SECADO DE COCO 

La figura 3 muestra el flujograma de proceso de secado de coco. La selección del coco 
es importante, se deben escoger aquellos frutos que estén completamente secos por 
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fuera. Esto se puede identificar puesto que la coloración del fruto es completamente 
amarilla. Luego sigue la remoción de la capa externa o concha, este proceso es manual 
usando ‘machete’ o cuchillos largos. IMPORTANTE, es preferible comprar el coco seco 
sin concha, esto incrementa el precio de compra pero ahorra mucho tiempo en el 
pelado. Lo importante es que el coco seco esté intacto, sin rajaduras ni agujeros (si 
tiene el agua de coco significa que está intacto). 

Después se pasa al lavado y desinfección del producto, esto se hace con agua 
clorinada haciendo el mismo proceso que con el banano. Luego se procede a la 
extracción de agua de coco, se hacen unos huecos en los ‘ojitos’ o cicatrices que tienen 
los cocos en la parte superior. IMPORTANTE, el agua debe vertirse en un recipiente 
independiente, allí se verifica el sabor de la misma; si es buena, significa que la pulpa 
está en buena calidad; si se siente un olor rancio, debe descartarse esa pulpa porque el 
producto final quedará de mala calidad. Si se seca esta pulpa, el coco sale con 
manchas amarillas y con mal olor. El agua de coco es un subproducto que no se está 
aprovechando y el proyecto no ha investigado en su procesamiento. 

Una vez extraída la pulpa del coco se pasa al proceso de rallado de la capa oscura, si 
no se remueve, el producto final es áspero e irritante en la garganta, el coco 
deshidratado debe ser completamente blanco. El proyecto no ha investigado en 
procesos más eficientes para el pelado de esta cáscara. Posteriormente se pasa al 
rallado del coco; este puede hacerse ‘grueso’ o ‘fino’. El rallado fino es muy preferido 
por las reposterías para decoración de pasteles; algunas empresas a nivel comercial 
agregan colorantes al coco antes de deshidratarlo (rosado, verde, azul y otros) pues son 
usados en decoración de pasteles. El proyecto no ha trabajado con los cocos de 
colores. Es importante trabajar el rallado fino y grueso para atender a más clientes. 

Una vez encendido el deshidratador, se pasa a llenar las bandejas y a colocarlas en el 
deshidratador. Siempre se debe usar una bandeja con malla fina porque si se coloca la 
gruesa, el coco cae al piso de la máquina y el secado será desuniforme. No se ha 
hecho investigación en el valor agregado a los subproductos pero la literatura menciona 
que la concha de fibra es usada como medio de crecimiento o para abono orgánico. La 
cáscara rallada también es desechada en el proceso. 

Debido a que el coco se compra por unidad y no por libra, es difícil tener un dato exacto 
sobre el rendimiento de coco deshidratado. En la experiencia con las microempresas se 
ha trabajado con dos tipo de coco, el ‘criollo’ y el ‘importado’ (viene de Costa Rica y 
Nicaragua). El criollo es pequeno y viene con la concha de fibra. El importado es mucho 
más grande y viene solo con la cáscara de ‘madera’, viene con agua de coco. La 
experiencia con cocos importados muestra el rendimiento es de 0.25 libras por cada 
unidad; dependiendo del tamano de los cocos, se puede llenar la máquina con 15 a 19 
cocos. En el caso del coco criollo, el rendimiento por unidad es de 0.032 libras de coco 
deshidratado; la máquina se llena con un promedio de 71 cocos criollos. Dependiendo 
del clima, el secado puede durar entre 4 y 6 horas. 


Figura 3. Flujograma de proceso de secado de coco. 
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D. SECADO DE PAPAYA 


La figura 4 muestra el flujograma de secado de papaya. La selección del fruto es un 
factor crítico porque si la papaya es inmadura el producto final quedará con un sabor 
amargo, si por el contrario es sobremaduro, el producto final tendrá un sabor a 
fermentado y una coloración roja opaca (manchas oscuras). El punto de madurez 
apropiado es cuando la mayor parte de la concha es amarilla. El siguiente paso es el 
lavado y desinfección con agua clorinada (hacer el mismo proceso mencionado con el 
banano). El pelado se hace manual con cuchillo, es importante retirar completamente la 
cáscara pero tratando de dejar la mayor cantidad de pulpa, si se dejan partes de la 
concha, le dará una sensación amarga al consumidor. Luego viene el proceso de 
partido, aquí es importante remover todas las semillas usando una cuchara; procurar no 
quitar mucha pulpa sino solo la capa blanquecina y las semillas. 

Luego se pasa a elaborar las rodajas de papaya, éstas deben quedar con un grosor de 
7 milímetros, si las rodajas son muy gruesas entonces ocurrirá el problema que la 
papaya se seca por fuera pero la parte interior queda fresca y esto tiene el riesgo de 
que se va a descomponer el producto final. 

Un proceso eficiente se hace mejor al usar un cortador de acero para hacer las rodajas, 
similar a los que usan las microempresas que hacen tajaditas de plátano fritas. El 
rodajeado a mano es malo porque salen desuniformes, unas rodajas quedan más 
gruesas que otras y el secado no es uniforme. Se recomienda el uso de la malla gruesa 
(4/16 de pulgada) en la bandeja de secado. Este proceso debe hacerse lo más rápido 
posible de tal forma que todas las bandejas se llenen en el menor tiempo posible. Si el 
proceso es lento, la última bandeja entra al secador con mucho tiempo de separación 
con respecto a la primera y esto aumenta el costo de energía eléctrica, porque el 
deshidratador se apagará hasta que salga la última bandeja. Si todas entran casi al 
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mismo tiempo, también saldrán en similar momento, evitando gastos innecesarios en 
energía eléctrica. El aire caliente es un excelente fijador de color y ayuda a que el 
producto final quede con un color intenso. 

El punto de ‘cosecha’ de la fruta es cuando no está brillante y que al apretarla, no libera 
humedad. El tiempo de secado es corto y aproximadamente es de 5 horas. Este 
producto se compra por unidad y no por libra, el tamano es muy variable, a veces se 
encuentran papayas pequenas y a veces grandes. Una tanda de secado en el 
deshidratador agarra en promedio 4.3 papayas medianas, esto da un rendimiento total 
de 1.15 libras de papaya deshidratada. Un consejo para acelerar la maduración de la 
papaya es hacer unos cortes superficiales en la concha a lo largo de la fruta. 

Figura 4. Flujograma de secado de papaya. 
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NOTA. Debido 
a la falta de 
recursos, no 
se ha podido 
comprar un 
medidor de 
humedad y 
debido a esto 
es imposible 
conocer el 
porcentaje de 
agua en el 
producto final, 
éste valor 
varía de una 
fruta a otra y 
se desconocen 
los valores. 


E. ELABORACIÓN DE CHOCOBANANO 


Este producto es un derivado del banano deshidratado. Básicamente consiste en la 
agregación de chocolate al banano deshidratado (rodajas). Para este proceso se 
necesita usar banano deshidratado de excelente calidad y bien seco. En primer lugar se 
debe conseguir manteca de cacao (chocolate comercial que se usa para recubrir de 
chocolate los bananos congelados). Este chocolate se pone a derretir en una cacerola, 
luego se introducen las rodajas de banano deshidratado y se agitan para asegurarse 
que hay un recubrimiento completo. 
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El siguiente paso usar un cucharón con huecos para retirar las rodajas de chocobanano, 
esto permite que el excedente de chocolate líquido, caiga de regreso en la cacerola y 
pueda aprovecharse. Luego se colocan estas rodajas sobre una capa de plástico (sobre 
una mesa), se espera unos tres minutos a que el producto se enfríe, cuando el 
chocolate esté solidificado, está listo para empacarse. 



Colocación de chocobananos sohre 
plástico para enfriamiento del 
chocolate 



Retirando el exceso de chocolate 


usando cucharon con huecos 


F. ELABORA CIÓN DE FRUTA MIXTA 

La fruta mixta esta compuesta por una mezcla de frutas deshidratadas. Se recomienda 
mezclarlas de la siguiente forma, 20% de pina, 20% de banano, 20% de coco rallado, 
20% de papaya y 20% de uva pasa. Deshidratar uvas es un proceso complicado y 
costoso, lo recomendable es comprar las ‘uvas pasa’ a granel (en libras) para bajar 
costos; las cajitas de pasas con marca registrada son muy caras. Se introducen todas 
las frutas anteriores en un recipiente y se agitan lo suficiente para asegurarse que la 
mezcla es homogénea. Para elaborar este producto la pina y papaya debieron 
deshidratarse en trocitos, las rodajas no sirven porque no se logra una mezcla uniforme. 
Una opción práctica es cortar las rodajas con unas tijeras que hayan sido bien 
desinfectadas. 
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EMPAQUE 


Las frutas deshidratadas son productos altamente absorbentes de humedad del aire, 
una vez que la fruta se sacó del deshidratador, hay que dejar que se enfríe e 
inmediatamente empacarlas en las bolsas que salen a la venta. Si la fruta se deja de un 
día para otro en bolsas plásticas delgadas se va a poner oscura (proceso de oxidación 
de los azúcares); es difícil hacer esto, pero es OBLIGATORIO, de lo contrario las frutas 
pierden el color fácilmente. IMPORTANTE, si la fruta se seca caliente, va a haber 
sudación dentro de la bolsita y esta humedad va a causar crecimiento de hongos y 
arruinar el producto, el enfriado de la fruta se completa en 15 minutos después de salir 
del deshidratador. 

El tipo de bolsa es un factor MUY CRÍTICO, la mejor es una bolsa de polipropileno de 
50 micras de grosor, recubierta de una capa de polietileno. Esta combinación garantiza 
un sellado hermético y que no va a entrar humedad hacia el producto. Con las 
microempresas se han tenido malas experiencias con bolsas de polipropileno de 25 
micras, son delgadas, la humedad entra muy fácilmente y la fruta se pone oscura a los 
pocos días. También puede ser una bolsa de polipropileno con grosor alto (mayor 
cantidad de micras). Es IMPORTANTE que las bolsas sean transparentes, si se usan 
bolsas metalizadas o de color, el consumidor no podrá apreciar el producto y pueden 
bajar las ventas. Este tipo de productos es nuevo en el mercado y si los consumidores 
no lo pueden apreciar, no lo van a comprar. Solo hay una excepción, y es el caso del 
chocobanano; este producto tiene que empacarse en bolsa metalizada o bolsa de color, 
porque la manteca de cacao engrasa la bolsa y da un pésimo aspecto al producto. 

El peso de la bolsa dependerá de las preferencias de los consumidores. En el caso de 
las Agroempresas LISAN y LAS ACACIAS, los productos se venden en bolsas de 25 y 
50 gramos para los más caros (pina y papaya) y 50 y 100 gramos para los más baratos 
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como el banano, chocobanano y coco. El pesado de las bolsas debe hacerse con 
mucho cuidado y cuidando la higiene; si un producto está etiquetado con un peso de 
100 gramos y pesa menos puede tener problemas con la fiscalia de protección al 
consumidor y ser castigado con una multa. Si el producto tiene más de lo etiquetado, 
entonces va a generar pérdidas en la operación. Para sellar este tipo de bolsas es 
necesario comprar una selladora de impulso. Es muy importante comprar las que se 
usan para fábricas y no las que se usan en las cocinas (para amas de casa); las ideales 
son iguales a la de la fotografía adjunta porque el sellado se hace en pocos segundos y 
la temperatura es regulable. Si el tamano de las bolsas es pequeno, se pueden comprar 
selladoras de 10 pulgadas de longitud para ahorrar dinero. Si se coloca poca 
temperatura el sellado es flojo y las bolsas se abren y esto es un serio problema porque 
las bolsitas se abrirán en el transporte o en la venta y es una pérdida de dinero por las 
devoluciones. Si el sellado es muy caliente, se va a derretir la línea sellado y esto abre 
huecos pequenos en las bolsas, permitiendo la entrada de aire y causando 
oscurecimiento de la fruta. 
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CONSEJOS IMPORTANTES SOBRE EL SECADO Y EL 

DESHIDRATADOR 


1. SIEMPRE mantenga bajo vigilancia el deshidratador mientras está en 
funcionamiento, NUNCA deje solo el deshidratador, una de sus desventajas es que 
si el ventilador deja de funcionar, la resistencia sigue generando calor y el 
deshidratador se quemará. 

2. Siempre mantenga el deshidratador con todas sus bandejas dentro, si durante el 
secado se retiran bandejas, se produce una fuga de calor, aumentando el tiempo de 
secado y los costos de energía eléctrica. 

3. Para una mayor eficiencia, es mejor comenzar el proceso en las primeras horas del 
día para que el secado sea durante las horas calientes. Si el secado se hace 
durante la noche, se reduce la eficiencia del secado porque el aire es más frío. 

4. Para banano, papaya, manzana, pina, mango se recomienda el uso de bandejas 
que solo tengan la malla gruesa (huecos de 4/16 de pulgada); esto hace que el 
secado sea mucho más rápido. Para frutas ralladas o en trocitos pequenos es 
obligatorio el uso de la malla gruesa y fina (huecos de 1/16 de pulgada) porque si se 
pone solo el grueso, la fruta de las bandejas superiores caen en las inferiores y el 
secado no es uniforme. 

5. Las frutas secas son altamente higroscópicas o sea que absorben fácilmente la 
humedad del ambiente. Después del secado, hay que dejar enfriar la fruta durante 
15 minutos, inmediatamente se procede al empaque. Si la fruta se coloca en bolsas 
delgadas, absorberá humedad y se pondrá de color oscuro. 

6. El costo de energía eléctrica siempre es igual sin importar si la máquina esta vacía o 
llena de fruta. Para alcanzar las mayores utilidades, es imprescindible que el secado 

se haga con la máquina llena de fruta. 

7. La entrada de aire de la máquina (parte 
trasera) es necesario regularla según la 
temperatura del ambiente. Si hace 
mucho frío es conveniente reducir la 
entrada de aire para mantener una 
temperatura caliente; si el clima está 
caliente, es mejor permitir mayor entrada 
de aire para que el secado sea más 
rápido. NUNCA se debe cerrar 
completamente la entrada de aire porque 
entonces la humedad se acumula dentro 
de la máquina. 

8. Colocar fruta fresca solamente en las 
partes donde la malla tiene libre contacto 
con el aire, no colocar fruta sobre la 
malla que está sobre los bordes de 
madera de las bandejas porque esta 
fruta va a tardar en secarse y esto 
implica más tiempo de secado y por 
ende mayor costo en uso de energía 
eléctrica. 





i 


E1 producto se debe colocar 
solo en la malla que tîene lîbre 
contacto con el aîre, no sobre 
los bordes de madera 
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Laregulacion de entrada de aire es manual 
y se hace colocando mantas de tela. 
NUNC A se tapa por completo la entrada 
porque el aire húmedo queda atrapado 
dentro de la máquina y el secado se hace 
más largo 
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